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(57) L'invention conceme un procede de contrdle et de tri de 
ta qualite technologique des jambons. 

Eiie concerne egalement tout dispositif capable de mettre 
en oeuvre un tel procede. . 

Selon ce procede. chaque jambon est pese et tne visueHe- 
ment par I'operateur qui le ciasse en f bon » ou « mauvais ». 
Seul le jambon ciasse « bon » est soumis a ta mesure du Ph. 
La combinaison poids-Ph conduit a un tri en six categories des 
, jambons ainsi traites. La mesure du Ph se fait sans nettoyage 
p de la sonde Ph metrique entre chaque mesure. 
1 L'invention s'applique notamment dans le domaine des 
salaisons. 
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PROCEDE DE CONTROLE ET DE TRI 
DE LA QUALITE TECHN OLOGIQUE DES JAMBONS, 
ET DISPOSITIF DE MISE EN OEUVRE D f UN TEL PROCEDE. 

L'invention concerne un procede de controle et de tri de la qualite 
technologique des jambons. 

Elle concerne egalement tout dispositif capable de mettre en ceuvre 

un tel procede. 

Le compte Sexploitation d'une salaison met en evidence la part 
importante constitute par les matieres consommables et, dans celles-ci, la 
viande represente approximativement 70 % du prix de revient hors cout 
commercial du produit fini. La mattrise de la matiere premiere merite done 
la plus grande attention: ainsi pour la fabrication du jambon cuit sans phosphate, 
la qualite technologique de la matiere premiere est l'element cle de sa 
rentabilite. 

Certes, il est connu de proceder a un controle d'aspect d'une part, 
un controle de Ph d'autre part. Ces procedes, dans Tart connu, consistent a 
deposer les jambons sur un transporter, a saisir le Ph, a nettoyer le Ph metre 
entre chacune de ces saisies, a amener le jambon face a un operateur qui le 
classe en categorie en fonction de son aspect visuel avant qu T il ne soit pese 
et trie vers differentes goulottes selon les donnees mises en memoire, et traite 
selon un programme determine. Malheureusement, ces procedes s'averent 
decevants car ils ne sont pas adaptes aux cadences necessities par les imperatifs 
de rentabilite et necessitent des installations couteuses. 

La presente invention a precisement pour but de pallier ces 
inconvenients et concerne un procede qui permet un tri objectif de la qualite 
technologique des viandes dans des conditions industrielles, c^st-a-dire 
repondant aux criteres de performance et de fiabilite a grande cadence, n 
conduit done a une amelioration de la qualite et de la rentabilite. II permet 
enf in la mise en place d'outils de gestion modernes et efficaces. 

L'invention concerne plus precisement un procede de controle et 
de tri de la qualite technologique des jambons, mettant en ceuvre une mesure 
de poids et de Ph; caracterise en ce qu'il s'appuie sur la correlation entre deux 
parametres, Tun etant une appreciation visuelle, Tautre etant une mesure du pH 
par instrumentation. 
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L'invention sera mieux comprise a l'aide des explications qui vont 
suivre et des figures jointes parmi lesquelles: 

- la figure 1 est un schema illustrant le tri visuel en bon et mauvais 
jambon suivant l'operation de pesee; 

5 - la figure 2 illustre schematiquement la mise en ceuvre d'une sonde 

de mesure de Ph conformement a l'invention; 

- la figure 3 est un schema synoptique des principaux moyens de mise 
en ceuvre du procede selon l'invention. 

Pour plus de clarte, les memes elements portent les memes references 

10 sur toutes les figures. 

Selon une caracteristique de l'invention et contrairement a ce qui 
se fait dans l'art connu, le jambon n'est soumis au test du Ph que si son aspect 
visuel est satisfaisant. Les etapes du procede conforme a l'invention et 
notamment illustrees au moyen de la figure 1, sont les suivantes: 

15 - Depose du jambon sur une bascule (22): un voyant de pesee s'allume 

lorsque la bascule se stabilise ; selon son poids, le jambon est alors classe en 
categorie 1, 2 ou 3 et cette donnee est mise en memoire. 

- ContrSle visuel du jambon par l'operateur qui apprecie l'epaisseur 
de gras, la couleur et l'aspect exterieur, et qui, en integrant ces trois donnees, 

20 le classe en "bon" ou "mauvais"; dans la deuxieme alternative, il le place 
directement dans une goulotte de rebut (12). 

- Mesure du Ph du jambon, seulement s'il est classe dans la categorie 
"bon"; selon la valeur du Ph, il est classe a nouveau en une categorie 1 ou 2 

mise elle aussi en memoire. 
25 - Controle, par un microsysteme, de la relation poids-Ph et classement 

definitif en 6 categories selon un programme determine tel que celui qui est 
donne ci-dessous par exemple. 

, » \/;c,,-*i Ph Poids 
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Numero de voyant 
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Bon 


1 
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Bon 
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Bon 
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Bon 
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Bon 
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Bon 
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Le numero de voyant qui s'allurne indique la categorie dans laquelle 
le jambon est definitivement classe. 

Les valeurs de Ph (1) et (2), ainsi que les poids 1, 2 et 3, sont entres 
au clavier dans le microprocesseur et peuvent done etre modifies a tous 
moments. 

Selon une autre caracteristique de Tinvention, et contrairement a 
ce qui se passe dans Tart connu ou Telectrode de mesure du Ph est rincee entre 
chaque mesure, cette operation de nettoyage est supprimee. Le deposant a 
en effet constate qu'il se produisait un auto-nettoyage de 1'electrode lors de 
sa penetration dans la viande. Cette absence de nettoyage permet de proceder 
a la mesure du Ph a grande cadence. Pour cela, comme le montre la figure 
2, Toperateur dispose d'une sonde (30) reliee a une potence (31) au moyen d T un 
ressort de rappel (32). II fait penetrer cette sonde (30) dans un site bien 
determine du jambon (33) dispose convenablement sur une console (34). 

Le dispositif de mise en oeuvre du procede selon Tinvention comporte, 
comme le montre le synoptique illustre au moyen de la figure 3: 

- un microprocesseur (50) relie d'une part a une console (51) comportant 
un ecran (52) et un clavier (53), ainsi qu'a une imprimante (54); 

- un microprocesseur (50) relie d'autre part a une bascule (22) munie 
d'un indicateur (41); 

- un Ph metre (42) relie, via un transmetteur (43), a la sonde (30); 

- une touche rebut (43) actionnee par Toperateur au niveau du controle 

visuel; 

- un tableau de signalisation (100) avec des voyants relatifs 
respectivement: 

. a la pesee, 
. au Ph, 
. au rebut, 
. au tri 1 a 6. 

La console Ecran-Clavier (52) permet notamment la programmation 
des caracteristiques de poids et de Ph, comme cela a ete dit precedemment, 
ainsi que Paffectation d'une date, d f un numero de lot, d'une identification de 
fournisseur, la visualisation de l'ensemble des donnees saisies (numero de pesee, 
poids, Ph, tri, etc.). L'imprimante (54) permet l'edition d ! un bordereau (55) 
par lot avec, done, Identification du fournisseur et les caracteristiques du 
lot, en particulier la repartition des valeurs du Ph, le nombre et les zones de 
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poids des jambons, le nombre de rebuts. Tout ceci conduit a un suivi facilite 
de la qualite du fournisseur et a une gestion plus elaboree des stocks et de 
la production. 

Les installations de mise en ceuvre d'un tel procede conforme a 
l'invention font appel a un materiel simple, ce qui en reduit grandement le 
cout. 
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REVENDICATION S 

1. Procede de controle et de tri de la qualite technologique des jambons 
mettant en oeuvre une mesure de poids et de pH, caracterise en ce qu'il s'appuie 
sur la correlation entre deux parametres, Tun etant une appreciation visuelle, 
1'autre etant une mesure du pH par instrumentation. 
5 2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce qu ! un controle 

visuel est effectue entre les deux operations de mesure de poids et de pH, 
et conduit a un tri initial en "bon" et "mauvais", la mesure du pH n'etant realisee 
que sur les jambons classes "bons", les autres etant directement diriges vers 
une goulotte de rebut. 
10 3. Procede selon Tune des revendi cations 1 et 2, caracterise en ce 

que Toperation de mesure. du pH se fait en continu a Taide d'une electrode 
que Toperateur fait penetrer dans le site choisi, jambon apres jambon, la dite 
electrode s'auto-nettoyant a chaque penetration. 

4. Procede selon Tune des revendications precedentes, caracterise 
15 en ce que les parametres poids, plus mesure du pH, sont traites au moyen d f un 

microcalculateur qui determine une classe de tri des jambons allant de 1 a 
6. 

5. Dispositif de mise en oeuvre du procede selon Tune des revendications 
precedentes, caracterise en ce qu'il comporte une sonde pH metrique (30) 

20 supportee par une potence (31) au moyen d*un ressort de rappel (32). 

6. Dispositif selon la revendication 5, caracterise en ce qu'il est 
constitue par la combinaison d'un microprocesseur (50) relie a : 

- une bascule (22), 

- un pH metre (42) relie, via un transmetteur (43), a la sonde (30), 
25 - une touche Rebut (43), 

- un panneau de signalisation (100) portant un voyant Rebut, un voyant 
Pesee, un voyant pH et une pluralite de voyants de tri numerotes de (1) a (6), 
Tensemble cooperant avec une console (51) et une imprimante (54). 
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